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Während der Suche nach Krillkonzentrationen entstand der Eindruck, daß die 
nadel~ und pfahlförmigen Konzentrationen im Tiefenhorizont von 0 - 30 m durch 
das Schiff beim Überdampfen gescheucht werden können. Häufig wurde eine auf-
gefundene Konzentration nach dem Drehen des Schiffes und erneutem Über-
dampfen 10 bis 20 m unter der vorherigen Tiefenposition gefunden. Eine Scheu-
chung der Krillkonzentrationen durch die Fanggeräte konnte bislang noch nicht 
beobachtet werden. 
Abschließend läßt sich feststellen, daß nach deutschen Untersuchungen die Fische-
rei auf Krill sich überwiegend im Tiefenbereich von 10 - 50 m abspielt und die 
Berücksichtigung tagesperiodischer Wanderungen in der Vertikalen dabei offensicht-
lichnicht erforderlich ist. Eine kommerziell einträgliche Fischerei scheint auch 
in einigen Gebieten (Inselschelf) in größeren Tiefen (200 - 300 m) möglich zu 
sein. 
Die von Jahr zu Jahr stark schwankenden Witterungsverhältnisse während der 
antarktischen Sommersaison machen die Fortführung von Untersuchungen zum 
tagesperiodischen Verhalten des Krill zur Untermauerung der in der Saison 
1975/76 durchgeführten Beobachtungen notwendig. 
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Aminosäuregehalt von He rings marinaden bei H202-Zusatz 
Ein Zusatz von H202 zum Garbad erlaubt die Herstellung einer hellf1eischigen 
Marinade, die von manchen Verbrauchern den ohne diesen Zusatz etwas gräu-
lich-beige gefärbten Produkten vorgezogen wird. 
Nach § 11 (1 und 2) des Lebensmittelgesetzes vom 20.8.1974 ist H202 nicht 
mehr den technischen Hilfsstoffen zuzuordnen, die aus dem Produkt wieder ent-
fernt werden, sondern stellt einen Zusatzstoff im Sinne des § 2 LBG dar. Seine 
Verwendung bedarf damit der ausdrücklichen Zulassung nach § 12 LBG, sobald 
der § 11 am 1.1.1978 in Kraft tritt. Voraussetzung für eine solche Zulassung 
eines Zusatzstoffes ist neben der gegebenen technischen Notwendigkeit der Aus-
schluß unerwünschter Reaktionen mit den Inhaltsstoffen des Lebensmittels sowie 
die toxikologische Unbedenklichkeit des Zusatzstoffes und seiner Folgepro-
dukte • 
Zur Beurteilung einer möglichen abträglichen Veränderung des Nährstoffge-
haltes durch die Verwendung von H2ü2 sowie ggf. zur Ermöglichung einer 
analytischen Nachweismöglichkeit seiner Benutzung haben wir einige orientie-
rende Marinierversuche unternommen, bei denen entgrätete Heringe im Ge-
wichtsverhältnis von ca. 3:2 in ein Garbad mit 6 % Branntweinessig und 10 0/0 
Kochsalz sowie wechselnden Mengen H2ü2 (pH 2) in Weckgläsern 6 Tage bei 
10 0 C eingelegt wurden. Nach Entnahme aus dem Garbad wurden die Heringe 
nach 2-stündigem Abtropfen mit einem Küchenmixer zerkleinert und das Ho-
mogenat auf Gehalt an Wasser, Fett, Stickstoff und Aminosäuren untersucht, 
sowie im Fett die Peroxidzahl bestimmt. Tryptophan wurde dabei nach alkali-
scher Hydrolyse mit Ba(üH)2/SnC12 kolorimetrisch nach Spies und Chambers 
bestimmt, die restlichen Aminosäuren nach saurer Hydrolyse mit 6N HCl nach 
Moore und Stein. 
Tabelle 
o 0,0064 0,016 
-------------------------------- ---------------- -------------- ------------
pH nach Lagerung 4,21 4,14 
Wassergehal t **) 71.5 bS,6 
Elwelßgehalt **) (N x 6,25) 20,0 20,4 2'.0 
Fettgehalt **) (PAe.-Extrakt) 3,2 4,9 6,3 
Peroxidzahl 6,3 2,6 3,2 
-~------------------------------ ---------------- --.----------- ------------
***) Tryptophan 0,26 0,27 0,23 
***) Serin 0,69 0,73 0,66 
***) Methionin 0,52 0,63 a,bO 
***) Tyrosin 0,56 0,6:1 0,62 
***) Histidin 0.33 0,35 0,30 
***) Lysin 1,bO 1,66 ',45 
*) Angabe als g 100%iges in 100 ml Garbad H202 
.. ) Gew.-% 1m Fischfleisch, Nittelwert aus 2 Einzelwerten 
Aminosäuren im 1'ittrierten Hydrolyeat, berechnet ale Gew.-% Aminoeäurereat 
0,032 
-------------------
4.11 
66,6 
20,3 
9,0 
3,0 
--------------------
0,24 
0,b5 
0.56 
0,59 
0,29 
1,40 
im F1echfleisch 
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Wie die in der Tabelle aufgeführten Zahlen zeigen, ist bei Zusatz von H2ü2 bei 
keinem der untersuchten Hauptnährbestandteile eine wesentliche Verminderung 
bzw. Schädigung zu erkennen. Eine analytische Kontrollmöglichkeit der Ver-
wendung von H2Ü2 im Garbad ergibt sich hieraus damit nicht. In Übereinstim-
mung mit Befunden anderer Autoren (1) konnte H2Ü2 durch jodometrische Ti-
tration nach 48 Stunden in keinem der Marinieransätze mehr nachgewiesen wer-
den. 
Dieser Befund steht in Einklang mit Versuchen, die zur Bleichung von FPC 
(fish protein concentrate) mit H2ü2 unternommen wurden (2): dort wurde 
bei einer Einwirkungstemperatur von 50 0 C erst bei einer H2ü2-Konzentra-
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tion von 1,25 % eine Verminderung der Proteinverwertung (PER) und erst 
bei 2,5 % eine leichte Abnahme der einzelnen Aminosäuren festgestellt. 
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Berichtigungen 
In den "Informationen" Band 23, Heft 2 (1976) haben sich zwei Schreibfehler 
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Norwegischen Küste. 
Sowie auf Seite 47, 9. Zeile des ersten Absatzes: 1974 statt 1973. 
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Im Atlas Folge 4 wird zur Einführung in die Anatomie des Schellfisches die La-
ge der inneren Organe in Form einer Federzeichnung beschrieben. Auf den fol-
genden drei Seiten des Bildbandes sind diese Organe in zum Teil guten farbigen 
Abbildungen mit ihren wissenschaftlichen Namen in deutscher und englischer 
Sprache dargestellt. 
, 
Eine Beschreibung der Hartteile des Schellfisches wie dem Cranium, den Kno-
chen des Kiemendeckels, der Wirbelkörper und der Otolithenpaare ist durch 
wiederum gute schwarz-weiß Fotographien unterstützt worden. 
Daran anschließend gibt eine Umrißzeichnung der Wirbelsäule nützliche Hin-
weise für Biologen zur Methode des Zählens der Wirbelkörper für bestands-
kundliche Untersuchungen. Auf diese Weise wurde in neuester Zeit beispiels-
